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Minuman Teh Rasa Apel Dikemas dalam Tetrapack @250 mL dengan 
Kapasitas 6.000 Liter / Hari. Di bawah bimbingan: 
1. Ignatius Srianta  S.TP, MP  
2. Dr. Paini Sri Widyawati, S. Si, M.Si 
ABSTRAK 
Teh merupakan salah satu produk minuman yang digemari oleh 
masyarakat baik orang tua maupun anak-anak sehingga permintaan terhadap 
produk ini terus mengalami peningkatan. Peningkatan permintaan tersebut 
membuka peluang bagi industri minuman untuk memperluas dan 
memungkinkan munculnya perusahaan baru yang memproduksi minuman 
teh, misalnya teh rasa apel. Bahan baku yang digunakan untuk pembuatan 
minuman teh rasa apel adalah teh hitam, air, gula, konsentrat apel, flavor 
apel, asam askorbat, dan asam sitrat. 
Pabrik pengolahan minuman teh rasa apel yang akan didirikan 
terletak di Desa Cangkir Km 22, Kecamatan Driyorejo, Kabupaten Gresik. 
Bentuk usahanya adalah Perusahaan Perseroan Terbatas dengan struktur 
organisasi yang digunakan adalah struktur organisasi garis. Jumlah tenaga 
kerja sebanyak 20 orang. Kapasitas produksi dari pabrik pengolahan 
minuman teh rasa apel yang akan didirikan adalah 6000 Liter produk per 
hari selama delapan jam per hari. Teh rasa apel yang diproduksi akan 
dikemas secara ekonomis dan memiliki harga yang terjangkau oleh 
masyarakat dengan berat 250 mL/tetrapack. Mesin, peralatan dan utilitas 
(air, listrik, dan solar) digunakan untuk menunjang kelancaran proses 
produksi.  
Faktor ekonomis ditentukan oleh besarnya modal yang diperlukan 
untuk pendirian pabrik pengolahan minuman teh rasa apel dengan laju 
pengembalian modal (ROR) yang diperoleh per tahun sebelum dan sesudah 
pajak adalah 21,35% dan 15,99%. Waktu Pengembalian Modal (POT) 
sebelum pajak adalah 3 tahun 7 bulan dan sesudah pajak 4 tahun 7 bulan. 
Titik impas (BEP) sebesar 41,13%. Berdasarkan nilai MARR, waktu 
pengembalian modal, dan nilai BEP maka pabrik ini layak didirikan. 





Marissa Santoso. NRP 6103009029. Factory Planning of Apple Flavor 
Tea Beverage Processing Packed in Tetrapack @250 mL with 6000 Liters 
/ Day of Capacity. Advistory Committee:  
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2. Dr. Paini Sri Widyawati, S. Si, M.Si  
ABSTRACT 
Tea is one of the most popular beverage products preferred by 
wide consumers  from children to the old people so that the demand the 
product continues to increase. The increase in demand is an opportunity for 
the food industry to expand and allow the emergence of new company that 
produce tea, e.g. apple flavor tea beverage. Raw materials used for the 
manufacture of apple flavor tea beverage are a black tea, water, sugar, 
concentrated apple, apple flavor, ascorbic acid, and citric acid. 
Apple flavor tea factory to be established was located on 22km 
Desa Cangkir, Driyorejo Subdistrict, Gresik Regency. Its shape was a 
Limited Liability Company with an organizational structure used was the 
organizational structure of the line. Total workforce was 20 person. Apple 
flavor tea production capacity of the company to be established was 6000 
liters product per day for eight hours per day. Apple flavor tea would be 
produced economically packaged and had an affordable price by people 
with a net weight of 250 mL / tetrapack. Machinery, equipment, and utilities 
(water, electricity, and diesel fuel) were used to support the smooth 
production process. 
Economic factors were determined by the amount of capital 
required for the establishment of apple flavor tea factory with a payback 
rate (ROR) obtained per year before and after tax was 21.35% and 15.99%. 
Capital Returns time (POT) was a 3 year 7 months pre-tax and post-tax 4 
years 7 months. Break-even point (BEP) was 41.13%. Based on MARR, 
payback period, and the Break Even Point therefore the company's was 
feasible to be established. 
Keywords: Establishment of factories, Beverage, Processing, Apple tea   
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